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資　料
和食作りを通した日米学生の国際交流活動
＊　   西南女学院大学保健福祉学部栄養学科
＊＊     西南女学院大学人文学部英語学科
手嶋　英津子＊　　　塚本　美紀＊＊
＜要　旨＞
　「KAKEHASHI2016（ビジネススクール第６弾）」の一環として、和食作りを通した米国学生との国際交流を
実施した。栄養学科と英語学科が連携し、それぞれの専門性である食と語学を活かしたプログラムを企画した。
当日の主な内容は、松花堂弁当作りと昼食交流会である。本取り組みにより、参加した日米の学生の理解を深
め友情を育むことができ、また、和食作りを通して日本の文化についての理解を深めることができたと考えら
れる。さらに、栄養学科と英語学科が連携して取り組むことで、それぞれの専門性を活かすことができただけ
でなく、より充実したプログラムとなった。また、参加した学生は、相互に影響を与え合うことができ、学科
間連携の可能性を見出すことができた。今後も、国際交流の場を積極的に設け、グローバル社会で活躍できる
人材の育成に繋げていきたい。
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Ⅰ．はじめに
　「対日理解促進交流プログラム」は、外務省が行う事
業で、（財） 日本国際協力センター（以下、JICE）が
企画・実施している。このプログラムの目的は、⑴ 海
外からの投資や人を呼び込み、グローバルな市場を切
り開こうとする地方の中堅・中小企業を含む、我が国
企業や農業関係者を後押しし、新たな市場開拓の支援
とグローバル・バリューチェーンの構築を図ること、
⑵ 対外発信力を有する地域指導者、報道関係者、投資
家、輸入業者、有力消費団体関係等を招へいし、中小企
業や農業の現場、地方と和食（風評被害の払拭を含む）
の魅力や強みについて理解を促進させ、日本の多様な
魅力を発信することである。このプログラムの中で、
KAKEHASHI（かけはし）Project は特に北米地域
を対象とした大学院生・大学生・高校生による人的交
流事業である。その主要コンテンツの一つとして、学
校交流があり、これまでに小・中学校、高等学校、大
学において様々な交流が行なわれている。学校交流の
目的は、大学等同世代の学校を訪問し、授業や部活動
等の体験を通じて、お互いの違いをより身近に実感し、
またその違いを超えて同世代の学生との交流を図りな
がら友情を育むことである。特に大学交流では、専門
分野ごとのディスカッションや発表、各国の現状・問
題、共通の課題等について学び、将来の連携を探る内
容となっている。
　本学では、2016 年度「対日理解促進交流プログラム」
カケハシ・プロジェクトビジネススクール招へい第６
弾プログラム（以下、「KAKEHASHI2016（ビジネ
ススクール第６弾）」）の一環として、JICE からの依
頼により学校交流を目的に訪日団を受け入れることと
なった。そこで、本学の特色を活かし、より充実した
プログラムを実現するために、栄養学科および英語学
科が連携し、和食作りを通した日米学生の学校交流を
実施した。本稿では、その取り組みについて報告する。
Ⅱ．KAKEHASHI2016（ビジネススクール第６弾）
　　の概要
　招へい対象は、ワシントン大学、クレムソン大学、
ノースウエスタン大学、よりそれぞれ 25 名、計 75 名
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である。招へい期間は、2017 年３月 21 日～３月 28 日
の８日間であり、上記の対象校が東京都、関西地方、
九州地方の 3 箇所に分かれて滞在する。
　プログラムの目標は、⑴ アメリカと日本の人的交流
を通して信頼と理解を深め、両国の友情と協力関係を
育む。⑵ 日本の政治、経済、社会、歴史、文化、外交
政策、特に日本の産業、地域の特産品についての理解
を深める。また、プログラムを通して、親日家、日本
専門家を育成し、日米の外交・経済関係促進に貢献す
る。⑶ SNS、ブログ等インターネットツールを利用し
て、事業への参加経験や日本の魅力に関する情報を発
信することである。
Ⅲ．実施内容
１．プログラムの内容
　2017 年３月 24 日に、「KAKEHASHI2016（ビジネ
ススクール第６弾）」の一環として、本学において学校
交流を実施した。プログラムの内容は、和食作り体験、
昼食交流会、キャンパスツアーの３つの内容で構成し
た。本交流は、和食作り体験や昼食交流会を通して自
国との違いを知り友情を育むことと、和食を通して日
本の魅力を伝えることが目的である。実施内容は表１
に示す。
２．参加者
　訪日団はノースウエスタン大学学生 23 名および引
率者２名の計 25 名、コーディネーター１名、JICE の
事務局２名である。本学からは、栄養学科学生５名、
栄養学科教員１名、英語学科学生４名、英語学科教員
３名の計 13 名が参加した。本プログラムでは、栄養
学科と英語学科が連携し、それぞれの学科の専門性を
活かし、栄養学科は食、英語学科は語学の面を担当し
た。
３．和食作り体験を通した交流会
　2013 年に和食がユネスコの世界文化遺産に登録さ
れ、世界でも和食が注目されている。そこで、日本の
魅力を発信するために和食作り体験を通した交流を企
画した。和食の４つの特徴は、⑴ 多様で新鮮な食材
と素材の味わいを活用　⑵ バランスよく健康的な食生
活　⑶ 自然の美しさの表現　⑷ 年中行事との関わりで
ある 1）。その特徴を活かすために、旬の素材を使用し
た松花堂弁当作りや、季節に合わせた演出を企画した。
松花堂弁当の献立は、ちらし寿司、天ぷら、鰆の西京
焼き、青菜の和え物、茶碗蒸し、葛饅頭である。本体
験のテーマは、「松花堂弁当の盛り付けに挑戦しよう」
と「和菓子作りを体験しよう」である。本体験を実施
するにあたり、食物アレルギーや宗教等による食事制
限がないか、事前に JICE へ調査を依頼した。配慮が
必要な場合は、代替食材の使用や該当食材の除去を行
うなど個別に対応した。
　和食作り体験はグループ活動により実施し、グルー
プの編成は、訪日団５名、栄養学科学生１名、英語学
科学生または教員１名、計７名を１グループとした。
表１　学校交流実施概要
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栄養学科の学生が、和菓子作りの説明や松花堂弁当の
盛り付けについて説明し、英語学科の学生が語学によ
るサポートを行った。和食作り体験終了後は、英語学
科学生と米国学生がそれぞれ作った松花堂弁当を食べ
ながら昼食交流会を実施した。昼食交流会では、自国
文化の紹介やお互いのキャリアプラン等について質問
する時間となり、自国との違いを知り、また、友情を
育む場となった。昼食交流会後は、英語学科学生によ
るキャンパスツアーを行い、マロリーホール、図書館、
学生食堂を案内した。英語学科の学生は、希望者のみ
学内での交流会終了後、小倉城見学、お茶体験、庭園
体験、八坂神社参拝にも同行し、訪日団との交流を深
めた。プログラム終了後は、各学科のブログや SNS
で本事業を発信した。活動の様子は、図１～３に示し
ている。
Ⅳ．訪日団および参加学生の感想
　今回の和食作りを通した国際交流における学びを、
プログラム実施後の参加者アンケートより抜粋し、表
２に示している。アンケートは、プログラム参加者（訪
日団 25 名、本学学生９名）に対して、プログラム実
施後に自由記述式で行った（回収率 100%）。
図１　グループでの自己紹介 図２　松花堂弁当盛り付け後のグループ写真
図３　集合写真
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表２　訪日団および参加学生の感想（抜粋）
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Ⅴ．まとめ
　社会や経済のグローバル化の進展、国際社会及び我
が国を取り巻く環境が大きく変化する中、我が国は今
後も健全に成長し魅力ある国であるために、国際交流
の充実は重要だと言われている。また、青少年自らが
国際社会の一員であることを自覚し、異なる文化や歴
史に立脚する人々と共生していくことが課題となって
いる 2）。
　「KAKEHASHI2016（ビジネススクール第６弾）」
の中での本取り組みは、参加した日米の学生の信頼と
理解を深め友情を育むことができ、また、和食作りを
通して日本の文化についての理解を深めることができ
た。このことから、本プログラムの目標を実現するこ
とができたと考えられる。
　今回の取り組みは、栄養学科と英語学科が連携する
ことで、それぞれの専門性を活かすことができただけ
でなく、より充実したプログラムとなった。また、参
加した学生は、相互に影響を与え合うことができ、学
科間連携の可能性を見出すことができた。
　今後もこのような国際交流の場を積極的に設け、国
際的な舞台で活躍できる人材の育成へ繋げていきた
い。
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International Exchange Program with American University Students 
on the Subject of Japanese Food
Etsuko Teshima＊, Miki Tsukamoto＊＊
＜Abstract＞
     An international exchange program with American university students on the subject of Japanese 
food took place at Seinan Jo Gakuin University in the 2016 academic year as part of the “KAKEHASHI 
Project 2016 (6th Business School Cohort).” The Nutrition Department and the Department of English 
cooperated on this program and made a plan using each department’s expertise in the fields of 
“food” and “language”. The main events of this program were cooking “shokado bento”, a traditional 
Japanese boxed lunch, and a luncheon meeting. Through this project, the American and Japanese 
students deepened their mutual understandings and developed friendships. They also furthered 
their understanding of Japanese culture through cooking Japanese food. Furthermore, the Nutrition 
and English Departments collaborated fruitfully on this program, making full use of their expertise. 
The Japanese students who participated in this program stimulated each other, and this showed 
the significance of cooperation between the departments. More international programs such as this 
are needed so that we might develop more human resources who can play an important role in our 
global society.
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